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Введение

В  новогоднюю ночь хочется не просто накрыть стол, а создать настро-

ение, в котором чувствуется праздник с первой минуты. Теплый свет 

гирлянд, запах горячих блюд, звон бокалов и ожидание чего-то особенного, 

и  именно вкус и  аромат блюд наполняют этот вечер особой атмосферой. 

Но каждый год возникает один и тот же вопрос: что приготовить? Оливье 

и селедка под шубой привычная классика, без которой сложно представить 

Новый год. Но иногда хочется выйти за рамки и сделать этот вечер по-насто-

ящему особенным, добавить новых вкусов и впечатлений.

Хочется, чтобы каждый элемент на столе выглядел продуманно и вызывал 

эмоции — от первой закуски до последнего кусочка десерта. Чтобы блюда 

не просто стояли на столе, а создавали историю вечера, объединяя гостей 

за одним праздничным настроением. Именно такие идеи помогают пре-

вратить обычное застолье в запоминающееся событие, к которому хочется 

возвращаться снова и снова.

В книге вы найдете более 50 рецептов, которые вдохновят вас новогодним 

настроением и подарят ощущение тепла и настоящего праздничного чуда. 

Ароматный тыквенный суп, запеченный гусь с  яблоками, салат с  мидия-

ми и разнообразные десерты — все это поможет собрать по-настоящему 

праздничный и запоминающийся стол.

И помните: главное в готовке —  
это настроение. Зар	айтесь пр�дн�ной 

атмосферой и готовьтесь к самой долгожданной 
и волшебной ночи в году.
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Тыквенный суп  
с голубым сыром  

и водкой

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 ст. л. оливкового масла

1 большая луковица

Немного хлопьев чили

3 зубчика чеснока

1 палочка корицы

5 см корня имбиря

900 г тыквы или 900 г готового тыквенного пюре

1,5–2 л овощного бульона

2 ст. л. водки

Несколько кусочков голубого сыра

Соль

Молотый черный перец

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1.	 Разогрейте масло на сковороде 
и  обжарьте лук до золотистого цвета. 
Посолите и  поперчите. Добавьте из-
мельченный чеснок, имбирь, хлопья 
чили и  палочку корицы. Тушите при-
мерно 5 минут и добавьте тыкву.

2.	 Переложите в  кастрюлю и  залейе 
бульоном. Перемешайте и  закройте 
крышкой. Поставьте в  предваритель-
но разогретую до 180 °С духовку на 
45 минут. Тыква должна стать мягкой!

3.	 Достаньте кастрюлю из духовки 
и удалите палочку корицы. Взбейе суп 
блендером и добавьте немного горяче-
го бульона и водку.

4.	 Перед подачей посыпьте суп семеч-
ками и  кусочками голубого сыра, ко-
торый вполне можно заменить любым 
мягким сыром.







1 3

Овощной суп-пюре  
� спаржи и кукурузы

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 cредних стебля лука-порея

2 луковицы

4–6 зубчиков чеснока

1 ст. л. молотого кориандра

1 ст. л. молотой паприки

200 г моркови

2 помидора

3 крупных зеленых 
болгарских перца

300 г спаржи

300 г стебля сельдерея

150 г мини-кукурузы

6 ст. л. сухого вина

Оливковое масло

Сок и цедра 1 апельсина

Соль

Молотый черный перец

 

 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1.	 Лук-порей, репчатый лук, стебли 
сельдерея, морковь и  сладкий перец 
нарежьте небольшими кусочками. По-
мидоры нарежьте дольками, чеснок 
мелко порубите.

2.	 Обжарьте лук-порей и репчатый лук 
на оливковом масле до золотистого 
цвета, затем добавьте чеснок и папри-
ку. Тушите 5  минут, добавьте морковь 
и перец. Тушите около 10 минут, затем 
добавьте томаты, сельдерей, цедру, сок 

апельсина и  сухое вино. Тушите еще 
5 минут и снимите с огня.

3.	 Отварите спаржу и  мини-кукурузу 
до готовности.

4.	 Выложите подготовленные продукты 
в чашу блендера и  пюрируйте. Добавьте 
кориандр, посолите и поперчите. При же-
лании добавьте теплые сливки по вкусу. 
Перелейте пюре в  кастрюлю и  потоми 
3 минуты варите на самом маленьком огне.
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Белый польский борщ  
с �аковской колбасой

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 круг краковской колбасы

3 луковицы

2 лавровых листа

5 зубчиков чеснока

60 г сливочного масла

6 картофелин

500 мл сливок жирностью 25%

4 ст. л. пшеничной муки

3 яйца

зелень

свежемолотый черный перец

соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1.	 Нарежьте колбасу кружочками и за-
лейте 2,5–3  л воды. Если вы хотите, 
чтобы было вкуснее, — предваритель-
но обжарьте колбасу на растительном 
масле до золотистой корочки. Добавь-
те лавровые листья и  варите на не-
большом огне около 20–25 минут.

2.	 За это время нарежьте лук и обжарь-
те на сливочном масле до мягкости 
в течение 10 минут. Измельчите чеснок 
и зелень и добавьте их к луку. Достаньте 
колбасу из бульона, добавьте в  бульон 
лук с  зеленью и  чесноком, картофель, 

нарезанный кубиками. Варите около 
40 минут и, вынув лавровые листья, пю-
рируйте при помощи блендера. В  это 
время немного нагрейте сливки и вме-
шайте в них муку. Затем смешайте сли-
вочно-мучную смесь с  1  половником 
супа и тщательно перемешайте. Вылей-
те эту смесь в суп, посолите, поперчите 
и варите 5–7 минут, добавив колбасу.

3.	 Отварите яйца. Подавайте с  зеле-
нью по вкусу и вареными яйцами. Кста-
ти, моя бабушка разминала яйца вил-
кой и добавляла их в суп.




